Reunión 


Cecilia Alem 


La palabra "reunión" viene del latín reunire 
y significa "acción de volver a ser uno" 


Reunión es una publicación sobre un proyecto 
artístico titulado Saberes y Sabores que estoy 
desarrollando desde 2018, que busca construir 
encuentros y diálogos con adultos mayores para 
narrar recetas que sean consideradas propias O 
que evoquen recuerdos afectivos. 

Los encuentros fueron intensos, cortos, de 
aprendizajes significativos, sorprendentes y 
profundamente emocionantes. 

En la escucha atenta también se produjeron 
sorpresas, intercambios, preguntas, fugas a otros 
temas relacionados con la cocina y otras 
narrativas. 

Durante estos años fui recopilando en diferentes 
espacios públicos de la ciudad de Montevideo, 
Ciudad de México, Oaxaca, en el pueblo de 
Ixtacamaxtitlán y en el Cerro de los Burros en 
Maldonado, diversos relatos que están 
estrechamente vinculados y atravesados por mi 
experiencia vital. 


SABERES Y SABORES 


OFICINA EN LA CALLE 


LA PODEROSA 
FORDSON DEL 51 


LA VAJILLA 
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El ritual / escribir una carta / la ilusión de recibir una respuesta / 
la espera / el intercambio con adultos mayores / 
las recetas de cocina / cuadernos manchados de aceite / hojas amarillas / 
máquina de escribir / comida casera / la historia por detrás / el hogar / 
lo obsoleto / lo mágico de abrir el buzón / 
detenimiento / seleccionar estam 


pillas / enviar por correo / 
el tiempo-no tiempo. 


Comienzo a intervenir el espacio contiguo a la 
puerta del Banco de Previsión Social en 
Montevideo. Ubiqué una mesa, un par de sillas 
y mi vieja máquina de escribir, con la qué 
registré y solicité recetas de cocina a distintas 
personas que frecuentaban el lugar para 
cobrar su jubilación. Les pedía que sea una 
receta que les recuerde a un momento 
especial. Busqué rescatar la tradición oral y 
sobre todo visibilizar el vínculo emocional que 
representa la comida. 

Luego de recopilar varias recetas, nos 
reencontramos en el BPS para cocinar 
colectivamente una de ellas acompañada de la 
camioneta: una Fordson del 1951, herencia de 
mi abuelo que restauré amorosamente para 
hacer una cocina móvil. 

Para este encuentro, diseñé y realicé con mis 
manos la vajilla en cerámica. 


Luego de un año y medio de intervenciones 
en Montevideo, fui seleccionada para realizar 
una beca de estudio en México. Lugar donde 
continué realizando intervenciones en busca 
de recetas de cocina. 

Actualmente Saberes y Sabores toma un 
giro; me trasladé con la querida Fordson a un 
campo en el Cerro de los Burros, donde 
funciona un colectivo  agroecológico. 
Acondicioné La Poderosa para que sea mi 
dormitorio y realizo intervenciones en el 
espacio buscando diferentes recetas, 
descubriendo un nuevo territorio de saberes. 


Tengo la experiencia de enviar la misma 
carta a diferentes adultos mayores allegados 
o próximos a mi entorno que tengan interés 
por la cocina. 


Jueves 26 de Julio de 2018 . 


Buen día, mi nombre «es Cecilia Alem, estudiante de la Escuela 
Nacional de Bellas Artes. Estoy trabajando con Arte Correo e 
invite a que seas parte de este juego de saberes y saberes. 
Te conveco a que me devuelvas esta carta con una receta que 
para tí sea significativa. 

Qué receta te recuerda a la niñez ? ¿qué aroma te remontan 
= etre espacio? 
Esto será un insume impertante para crear un recetario de 
comida casera, acercando distintas generaciones. E 
Puede ser escrita a mano, la cendición es que sea enviada a +; 


Con las respuestas de estas cartas conocí las 
historias que hay detrás de cada receta y me 
nadal trasladó a diferentes contextos relacionados al 
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Gracias por compartir, espero tu respuesta. 
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el Macrum, postre dulce de la cocina libanesa. Por el lado materr 
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El Macrum es un postre dulce sabrosísimo que hacía mi abuela El 
mi madre, heredera de su cocina por el cariño que le tenía. Consi 
tamaño de unos cinco centímetros de trigo burgol (en su origen) 
en almíbar. Este almíbar era en base a azúcar y bastante agua do 
tono ocre despedía tanto aroma que venían abejas. En él se intro 
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2 OFICINA EN LA CALLE 


Soy una cocinera extrovertida que disfruto de conversar con personas 
desconocidas y escuchar sus historias, particularmente como relatan la 
elaboración de sus comidas y el paso a paso de sus recetas. Atiendo la 
singularidad que surge en la tradición oral, que aglutina memorias y construye 
una identidad en el vínculo que tenemos con cada plato de comida. 
Comencé a intervenir el espacio público del BPS en los días del mes que las 
personas adultas mayores cobran su jubilación. Para muchos ese día es una salida 
importante, tal vez una de las pocas actividades que tienen en su semana. En ese 
lugar hay una atmósfera donde el tiempo no tiene prisa, aún estando ubicado en 
una de las esquinas más transitadas de Montevideo. 


Llego con una mesita y un par de sillas que 
dispongo una al lado de la otra, Cargo mi pesada 
y vieja máquina de escribir Olimpia, un artefacto 
no del todo cómodo para transportar, 
igualmente impone una cálida presencia. Me 
ubico en la vereda a pocos metros de la escalera 
principal del BPS, voy acercándome a diferentes 
personas y les cuento: le solicito a adultos 
mayores una receta de cocina significativa, que 
alguien les haya cocinado en un determinado 
momento, o que les recuerde a un tiempo/ 
espacio compartido con seres queridos, 
Acontecen expresiones de sorpresa y 
desconcierto, pero en general acceden a dejar 
una receta. Les doy la opción de que pueden 
escribir en la máquina pero hasta ahora nadie a 
querido utilizarla. Soy la mecanógrafa oficial, 
escribo textual lo que me transmiten, haciendo 
énfasis en las particularidades que expresan. 


A veces intervengo con alguna pregunta si me 


doy cuenta que hay algún paso o ingred 
que falta, o les consulto que asadera utiliz 


lente 
an, a 


que grados de temperatura colocan el horno, 
cuanto tiempo les lleva. Me gusta utilizar los 


dos colores de la cinta de la máquina. € 


on el 


color negro escribo la receta base. Los detalles 
que me llaman la atención, esa peculiaridad de 
la forma de narrar la receta, elijo utilizar el 


color rojo de la c 


inta. 
Estas dinámicas de intervenciones las realicé 


desde junio de 2018 a julio de 2019, 
acompañada de alguna amiga o amigo que 


realiza el registro fotográ 


fico. 


En estos encuentros, aparecen recetas típicas 


de la cocina criolla uruguaya, fusiones de 


comidas italianas, españolas y en m 
porcentaje recetas más innovado 


enor 
ras y 


actu 
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, Salchichón de checelate 
. - 2 huevos 

SN - 100 g de manteca 

- 1/4 galletita maria 


e LA —— 109 cucharadas de azúcar 
a . 
- 100g de cacao 


Aplastas la manteca cen azúcar, se hace 
% una pasta. 

Le agregas 2 hueves, aplastas cen 
palote las gallstas, le agregas la 
mezcla anterior. Le agregas la cocoa, 


aplastas y amasas en un papel filme 


arrellande en el papel, le das ferma 
cilindrica y al congelador. 


Le agrege nueces y pasas. 


Pera 76 años 


A 
Setiembre 2018 
Perla sale de BPS pálida, su frente sudorosa, todo 
indica que su presión había bajado. Le ofrezco 
una silla y accede a descansar. Estuvo más de 
una hora contemplando como otras personas 
dejaban su receta mientras se recuperaba. Hasta 
que sintió que era su momento de compartir esta 
receta que le hace a sus nietos. 


Pan de maíz caseco 

Se muele el maíz en el molinere 

se tambza, se entreveca cen aentene, 

puede ser trige e cebada. 25% entreverado 
ll Se le agrega agua calhtente, a 30 grados y 
se 1 agrega fermento (levadurad 
Mlamasay eamasa, amasa. 
2 heras de descanso, se l- pene hueve, pescade 


lo que haya. Se celeca al herne. 


Empanadas" - con la misma masa, cen Ccebella 
salteada y mucha aje. Estira cen la mane, se 
agregarelleno, se agrega pimentón. Hace la ferma 
y al heno. 
Deleres 
De Galicia 


Setiembre 2018 

Dolores me cuenta que llegó de Galicia 
siendo muy joven, ya han pasado bastantes 
años de ese entonces y aún se la escucha 
con un acento gallego muy definido. 
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Limpiar el pello y trezarle en pequeños trecites, 
sin piel. Dejarlo macerar en una bandeja en la 
cen juge de limón, oréganey bastante ajo picadito 
toda la neche. Al etre día en una caserela grande 
redajas de temate, redajas de merréñ y redajas 
de papa. Agregarle salsa de temate hasta taparle. 
Cuande hierva a 25 minutes prenta la papa, 

] . Retirarlo. Preparar un arrez hervide 
para acempañaD. 


JJ 


Junio 2018 

José reparte diarios de la Asociación de Jubilados 

de forma gratuita en la puerta de BPS, su militancia por 
los derechos de los jubilados y pensionistas es 
admirable. Cada mes que iba a conversar y buscar 
recetas, José también estaba, "otra vez vos por acá!" 
me gritaba alegremente. Estos encuentros generaron 
una mirada cómplice de saber que ambos habitábamos 
ese espacio frecuentemente 


1 kile de harina, agua caliente 
sal, royal e una cucharadita de 
levadura en pelve. 

i . 
Amasamos y después estirames 
con batella de vidrie. Calecamos 
en asadera grande, 20D gs de jamén 
y 20098 de quese cenaprele. 
Tapames cen la etra mitad de masa. 


1 hera apreximade de herne. 
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Junio 2019 POS 

Alejandro se acercó muy decidido hasta la , 

máquina, no sabía para que estabamos ahí, 

de igual modo él estaba dispuesto hacer lo 

que fuese necesario. e 

Sobre la receta que compartió, intenten he 
utilizar menos cantidad de harina de la que 
dice que lleva. 


Durante este año de intervención 


construyo 


una valoración general 


de todas las recetas recopiladas. 
Se destaca el uso del morrón, 


cebolla 


y ajo sofrito como base 
para tucos o guisos. 


Los condimentos más utilizados 
son el orégano y adobo para 
darle sabor a diversas comidas, 
en algunas ocasiones incorporan 
especias como el curry, comino y 


trigo es e 


albahaca. La harina blanca de 


| carbohidrato principal 


en las preparaciones, utilizadas 
en pastas, bizcochuelos, tartas, 
empanadas, panes y tortas fritas. 


dulces, se 


En referencia a preparaciones 


utiliza el azúcar blanco 
y dulce de leche. 
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mienzo de sentirnos con el corazón calentito. 


Lo deja reposar», 


Valerio 
89 años 


19 
ñana de mucho frio, tal vez la más fría del invierno, Valerio, mientras narra su receta que compartía con su 
ecientemente fallecida, disfruta mucho de cantar. Nos regaló una canción de tango a capela que fue el 


nar de escribir la receta, saca de su bolsillo 15 pesos, "tomá mija, para un café". Le agradezco y le digo que 
eparado un mate, que era suficiente. 
un número de teléfono para tener su contacto, a lo que me responde que no tiene. Me da la dirección de donde 


vive, es un refugio para personas en situación de calle. Me conmovió, mis ojos se llenaron de lagrimas, emocionada 


an 


te la gran generosidad. Nos despedimos con un abrazo muy sentido. 


Guiso de arroz 


¿Fretr el merrón rrallade, cebella 
tallada y tomate rallade, cen 

l¡Orégane. Le agrega pelle e carne 

que quiera y panceta cortada chiquita 

¡Revelver, agrega 1 taza de arrez salteado 

| le agrega agua caliente 2 tazas. l 

Man. luege de 15 minutes apaga el fuego. 
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Pizza de celiflor | 
Cecinar la flor del celifler en 

agua Cen sal, cuande este tierne | 

1 

el celifloer lo mezclas cen riceta | 


Se le agrega lhueve, 1 cucharadita 


de pelve de hernear y tazita de 
harina. Sebre una placa cen | 
aceite penes la mezcla Y encima | 

ñ 
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salsa pizera. Herne 20 minutes 
Y agrega muzarella. 
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Estefanía, una curiosa joven que se acercó 
intrigada ante el funcionamiento de la 
máquina de escribir. 


3 PODEROSA 
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“La Cachila”, la vieja y querida Fordson del año 1951. Camioneta que fue de 
mi abuelo paterno Jorge Alem. “ 


+ 


La Poderosa” (como él la llamaba) había 
quedado durante nueve años es 


acionada en su garaje del barrio Piedras 
Blancas luego de que su vista comenzó a cansarse ya con 91 años, y sin 
poder renovar la licencia de condu 


cir. La pregunta de "¿que se iba hacer con 
La Poderosa?" era un pendiente familiar a resolver. 


Para algunos era una camioneta obsoleta que lo único que traía era 
problemas, decían que era complejo conseguirle repuestos, que era un "dolor 
de cabeza". Yo la percibía como una camioneta hermosa que me acompañó en 
mi infancia. Sentía que no podía dejarla morir herrumbrada y olvidada en un 


garaje. 


Mi abuelo la percibía como la mejor camioneta 
del mundo. Le propuse restaurarla, buscar un 
mecánico para ponerle a punto el motor, 
acondicionar la chapa y luego pintarla. 

Ese día, a él le brillaban los ojos y a mi, 

me latía muy rápido el corazón, una fuerte 
confluencia de nervios y nuevos desafíos 
estaban emergiendo. Acordamos que cuando 
esté restaurada lo llevaría a pasear en la 
camioneta, pero esta vez seria yo la que 


manejara. 


El tata, como nos referfamos a él, era hijo de 
padres libaneses que exiliados de la guerra, 
huyeron hacia un nuevo destino. Viajaron en 
barco durante un mes y medio para construir 
una nueva vida en Uruguay. Fue el primero de 
siete hermanos. Creció en el barrio Piedras 
Blancas en una casa con parral y aljibe, 
rodeado de palabras y sonidos árabes, aromas 
a keppe, zahatar y hummus machacado en un 
gran mortero de mármol. Los domingos eran de 
encuentros con la familia numerosa, la comida 
casera hecha por las mujeres de la familia, la 
hospitalidad como valor fundamental se 


apreciaba en las miradas y sonrisas, en las Recuerdo siendo niña, ir a vacacionar en ella 
bienvenidas y en la disponibilidad para ayudar acompañada de mi abuelo, padre, tía, hermana y 
en lo necesario. La camioneta lo acompaño prima. Para viajar nos sentábamos en los 
durante 40 años, yendo al Mercado Modelo, guardabarros de la parte interna, que oficiaban de 
cargando fruta, verdura y carne para venderen  banquitos. Junto a mi hermana y prima mirábamos 
su almacén en Piedra Blancas. para afuera a través de las grandes ventanas. 

Siempre se nos quedaba, o nos tocaban bocina por 


ira baja velocidad en ruta y obstruir el tránsito. 


Este día fue m 


uy movilizador, un nuevo 


comienzo. Junto a mi padre contratamos 
un camión guinche para trasladar a la 


camioneta al t 


aller mecánico luego de 


nueve años sin que nadie la maneje. 


El primer paso para restaurarla fue conseguir un 
mecánico. Contactamos a Leonel, quien conocía 
a mi abuelo y se había encargado de repararla 
años antes. Luego de nueve meses en el taller 
"La Poderosa" volvió a andar. 


El proceso de restauro lo realicé durante dos años, yendo asiduamente a Piedras Blancas 
donde guardaba la camioneta. Fue un profundo desafío el de aprender a restaurar una chapa 
herrumbrada y con agujeros. Lo transite en un acto performático, de ir trabajando la chapa y 
ver sus cambios. Atravesada emocionalmente por distintos momentos, sentí mucho miedo de 

no poder concretar el restauro. Los nuevos colores que emergían luego de lijar o pasarle la 
amoladora eran pequeños resultados de progreso. A su vez extirpar las texturas de herrumbre 
al colocar la masilla, trajo sabores agridulces. Fue un gran reto afrontar día a día el tener 
voluntad y estar motivada para ir restaurándola de a poco. Entrenar la fuerza mental y no 
procrastinar fue de los ejercicios más difíciles que enfrenté. 


Mi abuelo, gran 
reparador y reciclador 


tenia un enorme galpón ¿30h a id ¡E A 
: sE A 


donde conserva todo 
tipo de herramientas. 
Tener eso a disposición 
fue clave para que el 
proceso sea fluido y 
concretar la cocina 
móvil. 

Este es el resultado 
final, le realicé unos 
pequeños mosaicos de 
ambos lados, una 
técnica que disfruto 
realizar pacientemente. 


4 LA VAJILLA 


En la cerámica descubro un mundo que se entrelaza con mis emociones. 
Calma, tranquilidad, tiempos de espera, frustración, pasión, pensamientos y 
diversos sentimientos habitan cuando trabajo con arcilla. En realidad, no sé si 
yo la trabajo o ella me trabaja a mi, esto es una interrogante que me agrada. 
Mientras restauraba la camioneta (leudando un montón de emociones) 
comencé a modelar arcilla. Dentro de un proceso mayor me encontré habitando 
otro, el proceso del barro, experiencia que me acompañó y sostuvo 
emocionalmente. 


En el vínculo entre la cerámica y mis 
emociones observo una analogía con 
el vínculo entre la comida y las 
emociones de quienes comparten su 
receta. 


La cerámica es un material cálido y me 
da satisfacción que las personas se 
alimenten con un plato que realicé con 
mis manos. 


Diseñé y realicé todos los utensilios de 
cocina para que diferentes personas 
puedan comer durante la cocinada 
colectiva en BPS. 


Por un lado, transferí diferentes 
texturas de hojas y flores 
comestibles a la arcilla. Resaltando 
sus contornos, líneas y 
características con esmaltes 
verdes oscuros y mezcla de azules. 


Por otro lado profundicé 

en el trabajo con esmaltes 
buscando generar el color a 
herrumbre, que en ese entonces 
tenía la camioneta. Consideré 
importante rescatar esos colores y 
su carga simbólica ya que en un 
futuro cercano desaparecerían al 
concluir la restauración. 


10 Platos chicos 
3 bowls 
6 cucharas 
6 cacharros 
5 tablas de varios tamaños 
3 cucharones 
1 gran olla son los elementos que 
conforman la vajilla. 


5 COCINANDO EN BPS 


Una acción: 
Convocar a las personas que habían compartido sus recetas tiempo atrás para 
cocinar colectivamente una de estas. 
Guiso de lentejas fue la que cocinamos y compartimos con personas que habían 
dejado su receta, transeúntes que estaban circulando por BPS y amigos/as que 
se acercaron. 


Eran un jueves 9 am y estábamos junto a mi 
padre en BPS para comenzar. Llegar no fue tarea 
fácil, salimos de Piedras Blancas y en el trayecto 

hasta el Centro, la camioneta se quedó siete 
veces sin funcionar. Su motor no respondía bien. 

Atravesamos muchos nervios, incertidumbre y 

agravios de otros conductores por quedar a 

mitad de calle en pleno tráfico. 


Se cocinaban diferentes conversaciones 
espontáneas mientras cortábamos las 
verduras para el guiso en un ambiente 
relajado. 

El pan no podía faltar. Lo cociné la noche 
anterior en mi casa. 

La presencia del pan me resulta muy 
simbólico. Etimológicamente la palabra 
compañero significa "comer del mismo pan". 
Compartimos y cocinamos un almuerzo entre 
20 personas y alguna otra que se arrimó por 
un plato calentito. 
Fue una jornada hermosa, de mucho disfrute, 
descontracturada. Interviniendo el espacio 
público, un espacio que nos pertenece a 
todas y todos. 


Lo gratificante de este día, también es que pude compartir esta comida con diferentes personas 
que habitan el entorno de BPS: las personas que cuidan de la plaza del estacionamiento y 
vendedores ambulantes que a diario trabajan en la puerta de BPS ofreciendo sus productos muy 
próximo al espacio donde recopilo recetas, personas que comencé a ver y conversar de forma 
frecuente al habitar también el mismo lugar. 


Los elementos que cargué en 

La Poderosa: 

Mesa plegable 

Cajones con utensilios de cerámica 

20 Cucharas 

2 caballetes y un tablón 

6 sillas plegables del tío Alfre 

10 Bancos apilables de Vale 

Hornalla y garrafita de 3k que me prestó 
mamá y el Edu 

Olla a metal 

Olla a presión 

Canasto de mimbre con verduras 

Pan que hice en casa la noche anterior 
Cuchillas 

Arroz y lentejas 

Jarra para limonada 

Máquina de escribir 

Pizarra para colgar recetas 

Mantel y florero con flores 


6 BUSCANDO RECETAS EN MÉXICO 


Viajar a 


México fue un antes y un después. 


Saberes y Sabores ya hacia un año y medio que había comenzado. Venía de intervenir 


el espacio público recibiendo 


Tan pronto llegué a México, im 


comprarme una máquina de escribir para poder conti 
Me propuse, durante los 7 meses de estadía viajar dentro 


para 
La gastronomía mexicana 


Aprender de su cultura y conocer este maravilloso país a t 


colectivamente en BPS. 
pulsada y motivada por vivi 


numerosas recetas, de restaurar La Cachila y de cocinar 


r nuevas experiencias, decidí 
nuar recabando recetas. 
del país llevando la máquina 


intervenir diferentes espacios. 


me deslumbra, me encanta 


colosal. 


probar sabores nuevos. 
ravés de personas locales es 


Viajé a Oaxaca sola, busqué en el mapa 
una plaza para ir a conversar con 
personas del lugar y pedirles una receta 
de cocina que hayan compartido con 
alguien especial. Al llegar, para mi 
sorpresa descubrí que enfrente a la 
plaza se encontraba el Hospital público 
y —muchas de las personas que 
interactué estaban esperando a que su 
familia sea atendida. 


A todas las personas que dejan su receta 
les solicito si quieren que nos tomemos una 
fotografía. En Uruguay todas las personas 
han accedido fácilmente. Para mi asombro, 
en los espacios públicos de México donde 
solicité una receta, las personas 
desconfiaban mucho, dudaban si era cierto 
el proyecto y algunas no accedían a que les 
tome una foto. 

Lamentablemente, es un país donde la 
inseguridad, la violencia y los femicidios 
son habituales, esto repercute en la 
apertura a dialogar con alguien 
desconocido en la calle. 


Llegar a Ixtacamaxtitlán, fue un volver a casa. 
Un pueblo ubicado en la Sierra norte de Puebla, 
a 2114m de altura del nivel del mar: una ola de 
nubes cubre las Sierras y las calles de tierra 
desaparecen. 

Andrés, un buen amigo, me invitó a pasar un fin 
de semana allí. Él, años antes había conocido a 
las personas de este pueblo trabajando en un 
programa de Alfabetización donde les 
enseñaba a leer y escribir. 

Todos cosechan alimentos de sus tierras y 
hacen trueques con vecinos. Un pueblo muy 
tranquilo donde los conceptos de pobreza y 
abundancia se confunden. 

Era el fin de semana del Día de Muertos, los 
altares estaban en todas las Casas, se 
respiraba energía de compartir, celebrar y 
añorar. El cementerio repleto de flores 
coloridas y como es tradición, las familias 
cocinan las recetas preferidas de sus muertos. 


ui cal 

Se certan las guias delante de dende 
Crecen las calabazas. Se lava, quita 
espinas y certa. Pica cen el cuchille 
se pene ella o cacerela en la estufa. 
Se le hecha unes pedacites de cabella 
pedacite de ajo, cubre cen agua, deja 
hervir y ahi se hechan Y que salgan 
verdes.Sal a guste. 

: lcajst 
Testadites les chilescuaresmeñe 
temates verdes bien lavadites, 
Celeca en el cemal y les dera 
cen aje, sal a guste. Bien melidite 


D 


Doña Basilia nos recibió en su casa, me compartió una reoBtS 
que prepara de su propia cosecha. Tostó semillas de pipián 
para convidarnos y me enseño a utilizar el metate, piedra 
donde muele el maiz 


Tamales 


Maíz melide hervido previamente 
Celeca en la tina el maíz melide 

cen calde de pello. Se baje la masa 5 
5 minutes y queda espenjada. Secas la 
hoja del elote y la hidratan en agua 
caliente o fria. Se celeca una capa de ní 
masa delgada. Tetemextle. 


Se le agrega papa, frigel, carne 


e, habas 
Le que haiga dies secorra. Le cierra 


y lo celoca en un bete. Se celeca en 


invertido 
yle penen una meneda debaje para saber 


cuande estan listos les tamales. 


Suena la meneda cuande 


la ella un cuence de barre 


se evapera el 

Celecan los tamales entrelazades 

DY se cecinan hervidos con peca agua. 
Hera y media de cección. Cecinade a 


agua. 


leña. 


Familia Flores López 


Llegamos a la casa de la familia Flores y estaban rellenando los Tamales junto a sus tres 
hijos, para honrarle a sus muertos. Rápidamente nos pusimos a disposición para 
ayudarlos, mientras me explicaban como hacerlo conversábamos. Colocamos los 
Tamales en la Olla, me pasaron su receta y luego comimos. 

Muy agradecida por tanta generosidad. 


Llegué a la gran Ciudad de México, donde 
cohabita la vida intensa, los restos 
arqueológicos y los vendedores de tamales. 
Allí presenté Saberes y Sabores en un Centro 
Cultural en el marco de un Taller Sensorial 
que brindaba Ugo, un artista mexicano. 


Les solicité a quienes participan 
una receta de cocina que alguien 
especial les haya cocinado. 
Además, mientras viajaba en el 
Metro con la máquina de escribir, 
aproveche para conversar y pedir 
unas recetas más. 


2 rebanadas de salmón, mantequilla 


uste,cebella rebanada en msdia luna 
g , 
Y Ppápel aluminie. 


Se envuelve el salmón en papel aluminio. 


csbella, mantequilla y salsa 


de seja en un sarten, luege un pace de 
«gua, a fuego lente, aprex 25 inutes. 


Se retira del Fuego, va bien con cerveza 


se celeca 


+ 


Zt lmedevar 
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chilesB rellenas 


40 chiles peblanez se 2 
el comal O en la parrilla, 


gan en 


Juega R 
gq E A Encaca 
ge pelan » hierve 1a cascara € Fes le de huatad 
Biern Pollo e 
2 de 
cniles rellenos 
10 chiles peblanes se azan en 
Amarid1o ¿e Res el comal e *. la parrilla, lJuegé 
' se pelan» Hierve 18 papa cen 
cnide guajidio cáscara; Juega Se pela. Certa 12 
13% cen q ita papa» pica Y frie un peces de ! 
caian arne pres y cebella. Abre el chile Y le agrega 
cnayetes» guraspaP stes la Papa, ani mismo le Pons el den 
11antro | Ma. Se capen- P** 1h > Reja 
¿pecias nierva san : l | ques . pea. ee ueve Lo y ” Ari, 
A q > % ll pasta que este espuneso Y se pene úuldad de, *llane 
a p 
A 28 cars cortade Cea Del chile: previamente 2) chile le México 
a A 
se pone coser e saca eEnide pene harina, 1us9* de capeadecen 
al torea (10 coloc el nuevo $e Y 


a al aceite caliente 
pases que se 


dere Per los des lades» 


sandra 


Tehuacan Puebla 


7 OFICINA EN EL CAMPO 


Bajar del Bus en Estación las Flores, caminar 3 kilómetros hacia la izquierda 
por ruta de tierra en dirección hacia el Cerro de los Burros. Al llegar te 

encontrarás con una portera con una bandera feminista". 

Con esas indicaciones llegué a este nuevo espacio. Era marzo del 2021, el 

verano se estaba yendo pero comenzaba una nueva etapa para mi. 

Un campo hermoso y abundante, de 16 hectáreas. Con sutileza fui recorriendo, 
encontrándome con un monte de eucaliptus, monte nativo, butiaceras de 
muchos años y un viejo guardián árbol de Roble que cuidaba del espacio. 
Allfla mirada al horizonte es profunda y lejana, se puede observar la luna 

saliendo por detrás del Cerro Pan de azúcar, O la escultura de la india que está 

en la cima del Cerro de los Burros. 

Comencé a frecuentar este espacio y a conocer al colectivo La Tribu Tonantzin, 

integrado por siete personas que habitan el campo entre otras que se acercan 

y comparten el amor por la Tierra. 


Desde hace un tiempo atrás, estaba con 
intención de vivir en un entorno más natural y 
con un ritmo de vida un poco menos acelerado 
que en la ciudad. Un amigo que integra este 
grupo, sabiendo mi búsqueda, fue quien me 
invitó a conocer el espacio. 
Allí, conviven diversas personas, desde 22 hasta 
47 años, nacidos en su mayoría en Montevideo, 
Chuy, la Costa de Canelones y Paysandú, pero de 
a poco fueron migrando hacia el Cerro de los 
Burros. 

Todas y todos con distintas formaciones: 
fisioterapeuta, medicina natural, cocineras y 
cocineros, quinchador, estudiante de Técnico en 
producción agropecuaria familiar, partera, 
ingeniera agrónoma y arte. Así mismo, 
coincidiendo en el respeto y compromiso hacia el 
cuidado de la tierra, en vivir de una forma más 
sustentable y armoniosa. 


ESPACIO 
2: COMUNITARI”..* 


MEGENERA 


Se realizan actividades de huerta en 
diversos espacios extensos plantando de 
forma agroecológica e integrando de 
forma grupal la Red Nacional de Semillas 
Nativas y Criollas. Construimos con 
nuestras propias manos un octógono con 
diversas técnicas de bioconstrucción y 
techo de quincha, un baño y una cocina 
de uso común. 


A su vez el campo, se encuentra en un 
proceso judicial por la Conservación de 
os Derechos Posesorios. Hace 3 años 
que se comenzó a habitar y plantar, 
muchos vecinos sabían que ese espacio 
estaba abandonado. 

o vivía nadie, no tenia construcciones y 
se encontraba con mucha basura. 


A 


mediados del 2021 apareció de forma 


amenazante una persona diciendo que era 
dueño del lugar, pero solo de palabra 
porque no tenia ningún documento para 


d 
in 
m 


demostrar esa afirmación. Luego de intentar 


alogar y ver que no había apertura le 
iciamos judicialmente una causa para que 
ediante un juez confirmara o no lo que 


decía, ya que frecuentaba el lugar 
amenazando y de forma violenta. 


Esta persona se asocia con un escribano y 
abogado dueños de una inmobiliaria. 
Allfdimensionamos el interés de estas 
personas sobre la tierra y la especulación 
inmobiliaria que había sobre el espacio. 


ESPACIO 
OMUNITA 


Fueron pasando los meses y nos notifican del juzgado sobre un "Medida de No innovar” lo que 
significa que no podemos seguir construyendo hasta que se resuelva judicialmente el proceso de 
quien tiene más Derecho Posesorio sobre el campo. 


Decidí trasladar la camioneta/cocina móvil al campo en un guinche. Reacondicionar su interior, 
aislarla del frio y el calor para que sea un espacio privado para dormir ya que no se podía 
construir. 


Observando la llegada de La Poderosa veo a Saberes y Sabores llegar al campo. 


Les propuse a los siete compañeros que compartimos el campo dejar una receta de cocina en la 
máquina de escribir, que les recuerde algún momento compartido, algún aroma y/o que le hayan 
cocinado a un ser querido. 


Pestre de galletas marias 


Base de galletita Maria entera en 


Una fuente, se le agrega una capa 


de crema de maicena cen cacae, 
siempre Cambia, se le agrega una 

Capa de fruta picada que puede ser 
banana, durazne, frutilla. Le mandás 
efra capa de galletitas, etra capa de 
dd Crema, merengue e chantilly. Una que 
¿me gustaba era Cen pedacites de 
galletitas picadas. Este pestre le h 
hacia má vieja para les cumpleaños, la 
¡particularidad de esta peceta, es que 
terta era para cempartir y la etra sele 
para mi, 


El proceso judicial continua, al igual que las actividades en el campo: Se realizaron talleres de 
filosofía, encuentros festivos con los vecinos y vecinas, apicultura, se grabó un programa con la 
radio del Cerro de los Burros, Temazcales, mingas y se abrió la huerta para que sea trabajada de 

forma comunitaria con los vecinos. 


certaba 


le sefritaba 


lla ussen vieja. la carne y 


cebella y papa, =se largaba un juguite 


cen la carne y le penia ajo y perejil, eregane. 


juguite le sacaba y le agregaba una cucharada 


a 


je harina, revelvia y lem velvia a meter en la ella. 


Era una receta que hacia mi abuela 
Juli. Como mi abuela tenia gallinas 


habia muches hueves, es una receta que hacia 
hacia con mi hermano Pablo. 


Meablamos que la receta del flan llevaba 

12 huevos, pere lo haciames con 6 hueve s 

UA litre de leche, y azucar 1/2, caramelizames 
una fuente luege ese al horne, aprex 40 min. 


Andrea 
48 años 
estey en el Ccampe 


83 


Arrez cen leche 


Me hacia mi madre esta receta y ye la 
em pece hacer cen mi teque. 

Para un litre de leche, 10 cucharadas de 
arrez y 5 de azucar. Le celece en una ella 
a fuege lento,para darle etres saberes 

se le puede agregar ralladura de naranja e 
limón, también unas ramitas de canela. 
Cuande el grane de arrezesta al dente, ahí 
apagames el furge,para cemprebar que este 
bien de azucarse prueba. Para que ne quede 


sece se recemienda pener menes cucharadas 
de arreze. 


Matee Guillen 


22 años 


de la cesta 


Penes en una licuadera 2 hueves, 
3 cucharadas de aceite, sal y pimient 
a guste, ahi le pedes agregar leche o| 
agua, licuas ted e,queda consistencia | 
de yegurth, ahi le agregas harina de 
trige e de faina (garbanzo) cen 
cucharita de reyal. Para la salsa; | 
temate, aje y erégano. Bara la 
preparación ; certames las berenjenas 
lengitudinales e circulares. Las 
celecames en asaderapreviamente 
aceitada y luego le velcames la 
preparación del faina. Esé al herne 
Ccuande vemes que ya esta medie prente, | 
le agregames la salsa y la muzzarella 
per encima. Se sirve percienes ceme 


para un almuerzo e cena centundente. | 


En 


Esta es una receta que hacia mi madre. 


enia a hervir la papa entera sin cascara. 


Cemenzaba haciendo el puré, le penia leche, 


sal, manteca y nuezmescadaAhi mientras tante 
(antes de terminar el pure. se penia 


a saltear 
aje, la cebella y morróñ cen carne picada. 


Luege de hacer el puré, hace una base cen 
aceitíiteen una asaderaalta, penia de base puré 
carne picada. Luege hacia salsa blanca. Esa salsa 
la celscaba arriba de la carne, le penia una 
salsita de tematecen aje y después quesitey le 
mandaba al herne. Lo 


hacía les días que estaba 
vu 


tenia libre, generalmente un demingeaus 
stob:mes tedes. 


El giro: la llegada de Saberes y Sabores al 
campo fue circunstancial al proceso del 
mismo y atravesada por mi experiencia 
personal. 

En este nuevo territorio aparte de las recetas 
que los y las compañeras han compartido, 
comencé a conocer una gran diversidad de 
árboles y frutos nativos característicos de la 
zona. Guayabo del país, arazá amarillo, arazá 
rojo, butiá, molle, arrayán, chal chal, aruera, 
canelón y anacahuita son algunos de los que 
ido identificando. A su vez, compartiendo con 
quienes están en el lugar desde hace un 
tiempo atrás, he podido nutrirme de nuevos 
conocimientos sobre medicina natural con las 
diversas propiedades que estas especies 
nativas producen. 

La revalorización de la cocina local es una 
forma de construir una actualización de los 
saberes tradicionales. 


ESPACIO 
FE, ConuniraRto 
El a REGENEROIVO 


Recelectames les guayalbes que haya 

en el suelo e sacudimes un pece el 
trence del ¿rbel para que caigan les 
frutez. Lavames y Ceortames al medio. 
Penemes da mitad de grames en azucar 

en referencia al total de fruta. 

e le agrega juge de limén y se deja 
macerar teda la neche*. Al etre día 
prendemes un fuege cen ramas de eucaliptus 
cereniiña.hasta quehierba dejamos la ella 
luege le corremos del fuego y revelvemes 
cada pece para que ne se. Pegue, minime una 


hora. Cuande se pens brilleze ye apenas espesar 
retirar del fegán.. 


Dejo esta receta que comenzamos a hacer en el campo con los compañeros 
luego de cada época de cosecha. 
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Cecilia Alem García 

ací hace 31 años en Montevideo. Cursé la Licenciatura en Artes Plásticas y 
isuales en la Universidad de la República en Uruguay, en el Taller de Ana Laura 
ez de la Torre. Este espacio centra su propuesta en prácticas de arte 
temporáneo en contexto social. Trabajé en una pasantía en el Museo de Arte 
ecolombino e Indígena realizando visitas guiadas al público. 
ibf en 2019 una beca para continuar mis estudios en Puebla, México en la 
emérita Universidad Autónoma de Puebla, ampliando mi formación en gestión 
ultural, diseño de proyectos culturales y energías renovables. 
ulminé estudios en Educación en Primera Infancia y Gastronomía. 

e desarrollado mis prácticas artísticas en torno a la cerámica, vitrofusión, 
áfica, performance e intervención. 

tegro un colectivo artístico llamado Tresce que se ha presentado con éxito en 
ios espacios institucionales importantes: Museo Nacional de Artes Visuales, 
entro Cultural de España, Escuela Nacional de Bellas Artes, Facultad de 
quitectura, Diseño y Urbanismo. 
e participado en distintas performance colectivas: Vocabulario Políticos 
ntada en Espacio de Arte Contemporáneo con la artista Cristina Ribas (BR), 
arquear Bando de Danca Multiplex (BR) intervención realizada en la peatonal 
arandí en el marco del FIDCU y Migraciones de colectivo KMO en el marco de 
enal al Sur en Extensión Universitaria del Instituto Escuela Nacional de Bellas 
tes. 
En el último año realicé una formación de Mediación en el Espacio de Arte 
Contemporáneo. Trabajo en varias Instituciones Educativas brindando Talleres de 
Cocina saludable para niñas y niños. 
Actualmente vivo en una camioneta instalada en el Cerro de los Burros, en la 
costa este de Maldonado. Desde hace un año integro un Colectivo denominado 
“La Tribu Tonantzin” donde compartimos un campo que estaba abandonado y en 
proceso judicial. Habitamos el espacio junto a siete personas más, plantando de 
forma agroecológica, realizamos bioconstrucción y priorizamos la conservación 
del Monte Nativo. 
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Saberes y Sabores es un proyecto artístico vivo y en movimiento 


